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Prakata 


Bicara tentang snack atau kudapan memang tidak bisa lepas dari kehidupan 
kita sehari hari. Mulai dari acara selamatan tujuh bulan kehamilan, lahiran, 
ulang tahun, acara-acara syukuran, arisan, piknik, kematian, acara kumpul 
keluarga, minum teh disore hari atau acara lainnya kudapan selalu hadir 
memeriahkan. 


Aneka variasi rasa, bentuk dan warna snack selalu disuka dan menjadi 
hidangan yang selalu ditunggu. Manis, gurih, asin, pedas adalah rasa dari 
snack yang selalu dipadu dalam suatu acara. Aneka gorengan, cake aneka 
rasa, roti, pastry atau kue tradisional dapat menjadi pilihannya. 


Dengan banyaknya acara-acara yang merupakan tradisi dan banyaknya 
orang yang menggemari snack atau kudapan, maka membuka usaha aneka 
kue untuk snack box adalah peluang usaha yang sangat menjanjikan. 
Berdasarkan hal tersebut maka penulis membuat buku Aneka Snack Box 
dan Coffee Break ke dalam tiga seri yaitu harga Rp. 10.000, Rp. 15.000 dan 
Rp. 20.000. Besar harapan penulis, buku ini dapat menjadi panduan dan 
buku pegangan untuk memulai usaha, sehingga pembaca dapat langsung 
membuat dan menjualnya. Karena buku ini sudah dilengkapi dengan 
perhitungan harga jualnya. 


Dalam buku seri harga Rp. 10.000 ini tentunya kita harus menggunakan 
bahan yang mudah didapat dan harganya relatif murah. Kue tradisional 
menjadi pilihan. Namun seperti banyak kita dengar bahwa, kue tradisional 
sulit dibuat dan repot, tentu akan membuat kita ragu. Padahal ini peluang, 
Indonesia kaya akan kue tradisional. Rasanya yang lezat dan terbuat dari 
bahan alami menjadikan kue tradisional kue favorit. Memang diperlukan 
sedikit latihan dan ketelatenan dalam membuatnya, karena bahan yang 
digunakan tidak menggunakan pengembang atau pelembut buatan. Misalnya 
mengeprok-ngeprok adonan pada pembuatan kue mangkok, tujuannya agar 
terbentuk serat atau pori-pori saat dikukus sehingga kue merekah. 


Mengingat kue tradisional atau kue basah ini mengandung santan, dan 
umumnya dibuat dengan cara dikukus. Hal ini dapat menyebabkan kue 
tradisional tidak tahan lama dan rentan basi. Di samping itu tepung beras 
atau tepung ketan tidak dapat disimpan lama, karena kue akan berubah rasa 
dan teksturnya apabila disimpan dalam lemari es. Sementara kalau disimpan 
dalam suhu ruang kue akan mudah basi. Kue tradisonal memang kue yang 
langsung dihidangkan dan tidak dapat disimpan dalam waktu lama. Untuk 
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itu diperlukan perhitungan kana 
waktu yang tepat dan kebersihan “ 
dalam pembuatannya agar kue 
tradisonal tampil cantik dan lezat 

rasanya. 


Dapat juga membuat variasi roti, jw 
buatlah roti yang lembut lalu lema 
buat aneka bentuk dan aneka 

isi. Kemas roti dalam plastik , 

agar tahan lama dan roti tidak 

cepat kering. Begitu juga dengan 

cake, misalnya cake cokelat, atau 


brownies yang menjadi favorit 
setiap orang, tempatkan kue- 
kue di cup kertas cantik, atau 
sesuaikan corak cup dengan 
cakenya atau corak corak yang 
menarik lainnya. 


Terakhir tak lupa saya ucapkan 
syukur Alhamdulilah kehadirat 
Allah SWT, karena segala usaha 
dalam pembuatan buku ini 
selalu diberi kemudahan dan 
kelancaran. Terima kasih juga 
kepada GPU dan Ibu Intarina 
yang memberi kesempatan 
berharga, sehingga terwujudlah 
cita-cita untuk membuat buku 
aneka snack box, juga kepada 
keluarga saya tercinta. Semoga 
buku ini dapat menjadi inspirasi 
dan bekal untuk pembaca berwira 
usaha dan mudah-mudahan 
dapat mengembangkan usaha 
pembaca sekalian, amin YRA. 


Selamat berkreasi dan 
berwirausaha. 


salam, 


Penulis 


Pendahuluan 


Penampilan cake atau snack yang kita jual 
tidak boleh luput dari perhatian. Sehingga 
ukuran kue, warna, dan wadah menjadi 
perhatian khusus kita. Buatlah ukuran kue 
yang tidak terlalu besar agar tampil cantik, 
juga warnai kue dengan pewarna alami. 


Seperti klepon, gunakan air daun suji yang 
dihaluskan dengan sedikit daun pandan, selain 
membuat kue cantik juga ada aroma daun suji 
dan pandan yang kue lebih lezat. Buat wadah 
dari daun pisang dan dihias dengan irisan 
daun pandan. 


Daun Siji 


Hias juga bagian atas cake agar tampil 
menarik, misalnya disemprotkan butter cream, 
dihias dengan selai, taburan kacang-kacangan 
cincang, kelapa kering atau potongan buah 


segar dapat menjadi pilihan. Bahkan dapat disiram puding sebagai hiasannya, ditambahkan 
aneka buah kaleng atau irisan buah segar aneka warna. Pasti cantik, bukan? 


Buatlah inovasi-inovasi dengan merombak resep dan membuat variasi resep yang ada 

sehingga menjadi varian baru. Gunakan bahan yang banyak terdapat didaerah sekitar sehingga 
bahan mudah didapat dan harganya 
murah. Siapa tahu, kue kreasi anda 


Daun Pandan 


tersebut menjadi kue favorit. 
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Selanjutnya untuk kemasannya. Buatlah 
desain kemasan yang cantik, simpel, dan 
unik. Pilih warna atau icon-icon menarik 
sehingga dapat menjadi ciri khas toko Anda 
dan menjadi daya tarik pembeli. Pilih disain 
box yang cantik, dan siapkan juga labelnya. 
Dalam buku ini penulis membuat bujet untuk 
kemasan dan air mineral sebesar Rp.1. 000,00 
sampai Rp. 1.300,00 


Cara yang mudah dan cepat dalam 
menyiapkan bahan- bahan untuk kue-kue 
pesanan adalah dengan menggunakan resep 
andalan, misalnya resep roti manis, cake, bolu 
gulung, bolu kukus. Resep-resep ini harus 
Anda kuasai, dan dijamin pasti berhasil dan 
enak. 


Hal berikutnya adalah buat variasi menu 
dari resep andalan Anda tadi. Misalnya 
Resep saling silang, artinya satu resep dapat 


digunakan untuk beberapa menu pilihan. Buat isi yang sama untuk arem-arem, risoles, atau roti 
goreng misalnya. Hal ini bertujuan untuk menghemat bahan-bahan yang digunakan, juga waktu 
pembuatan. Dengan demikian harga jual akan lebih murah. 


Contoh lain satu resep roti manis dibuat dengan isi yang berbeda-beda, misalnya roti pisang 
cokelat, roti keju, roti kelapa, dan sebagiannya. Atau variasikan roti dengan aneka topping agar 
lebih variatif, misalnya dengan taburan tepung roti kasar, tabur keju parut, cincangan daun 
seledri, bawang goreng, dan lain-lain. Nah, jadi lebih banyak varian, bukan? 


Selanjutnya tentukan harga jual, ada beberapa kategori dalam harga jual ini, misalnya murah, 
sedang, dan mahal. Ada beberapa tips yang bisa dipertimbangkan, misalnya untuk harga murah, 
pada lemper ayam, untuk menekan harga, dapat menggunakan suwiran ayam yang dicampur 
dengan kelapa parut atau pepaya muda yang diparut, sehingga modalnya lebih murah. Untuk 
cake, gunakan margarin dengan harum mentega. Sehingga kue dapat dibuat dengan harga 
murah tapi aromanya seperti kue tidak kalah dengan kue mentega. 


Selain kita jual sendiri, kue-kue ini dapat juga dititipkan ke toko-toko lain. Hal ini bertujuan 
untuk memperbanyak omzet sehingga modal kue menjadi lebih murah. Biasakan dengan 
pembayaran uang muka, maksudnya untuk mengikat pembeli dengan kue yang dipesannya, dan 
dilunasi saat kue diantar. 
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Tips Sukses 


Membuat Kue Tradisional 


Ada beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan kue tradisional, agar kue yang 
dihasilkan enak dan tampil menarik. 


1. Goreng 


Untuk menggoreng, panaskan minyak terlebih dahulu dan sebaiknya 
dalam jumah banyak agar matangnya merata dan warna gorengan 
cokelat keemasan. Contoh pastel, masukkan beberapa pastel yang 
akan digoreng ke dalam saringan. Rendam dalam minyak panas 


sambil disiram-siramkan minyak panas, hal ini bertujuan agar 
kulit pastel menggelembung dan bertotol-totol atau bertekstur. Nah setelah terbentuk teksturnya, 
celupkan saringan ke dalam minyak panas tadi sambil dibolak-balik agar matang merata. 


2. Kukus 


Mengukus adalah teknik memasak dengan menggunakan uap panas. 
Misalnya mengukus kue mangkok, panaskan dahulu cetakannya 
beberapa saat sebelum dituang adonannya. Hal ini akan membuat 
adonan lebih mekar dan merekah sempurna. Tata cetakan tidak 
terlalu rapat agar cetakan mendapat uap panas air cukup banyak, 
sehingga kue dapat merekah. 


Sedangkan untuk mengukus kue ku, kue bugis, atau kue-kue yang 
terbuat dari tepung ketan. Bukalah tutup kukusan setiap beberapa saat, 
atau letakkan tutup kukusan tidak terlalu rapat tujuannya agar bentuk 
kue tidak berubah, dan tidak mengembang. 


3. Panggang 


Dalam membuat kue tradisonal, memanggang kue umumnya dilakukan 
langsung di atas api. Beri jarak antara api dengan cetakan, supaya kue 
tidak gosong, caranya lubangi wadah kaleng bekas. Atau alasi cetakan 
dengan wajan besi tebal. Tata wajan tebal di atas api lalu letakkan cetakan 
di atasnya.Perhatikan apinya, agar kue matang merata dan tidak gosong. 


4. Merebus 


Merebus adalah mematangkan dengan cara dimasak dalam air 
mendidih, seperti klepon, ronde, atau cenil. Nah! agar harum 
dan kue tambah lezat, masukkan beberapa lembar daun pandan 
ke dalam air mendidih, tambahkan juga sedikit garam, supaya 
kuenya menjadi harum dan rasanya gurih. 
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PERALATAN 


Cetakan Pukis Cetakan Kue ku 


Cucing 


Cetakan Kue Cubit 


Cetakan Mini Cetakan Putu Ayu, Puding Cetakan Kue Lumpur Cetakan Talam, Puding 
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BAHAN-BAHAN: 


Sebelum membuat kue, perhatikan kualitas bahan yang digunakan agar kue yang dihasilkan 
akan baik dan lezat. Bahan -bahan yang umumnya digunakan dalam kue tradisional antara lain: 


1 Saat ini banyak dijual tepung beras dan tepung ketan siap 
pakai. Perhatikan tanggal kadaluarsanya sebelum digunakan. 


TEPUNG BERAS DAN La Hala Ke bepagak ca pembuatan Ha He kue 
mangkok, nagasari, talam, kue pisang ayam, dan lain-lain. 
TEPUNG KETAN 


Sedangkan tepung ketan digunakan dalam membuat kue 
ku, kue bugis, onde-onde, dan lain-lain. 


Mengadon kue dengan bahan tepung beras diperlukan 
sedikit ketelatenan. Keprok-keprok adonan beberapa 

saat agar kue bersarang dan mekar, caranya dengan 
menggunakan tangan atau sendok sayur yang dikocok 
sambil diputar sehingga adonan berbusa. Diamkan beberapa 
saat lalu keprok-keprok lagi kurang lebih selama 20 menit. 
Contohnya pada pembuatan kue cucur, atau kue mangkok. 


Untuk adonan yang menggunakan tepung ketan seperti 
pada klepon atau kue ku, tutup wadah berisi adonan 
dengan lap basah saat mencetak adonan. Tujuannya agar 
adonan tidak kering, jika adonan terlanjur kering, basahi 
tangan dengan air bersih lalu uleni lagi sampai adonan 
lembab, kemudian tutup dengan lap basah. 


Tepung Ketan Hitam 


2 


BERAS DAN TEPUNG KETAN 


Bersihkan dahulu beras atau beras ketan yang akan digunakan, 
sisihkan batu, kulit gabah atau butiran yang berwarna hitam agar 
kue jadi lezat dan tampak bersih. Pilih beras dengan bau harum, 
tidak berkutu dan tidak bau apek. Tambahkan beberapa lembar daun 
pandan di air kukusan saat mengukus. Kue yang menggunakan beras 
seperti, arem-arem, dan lontong. Kue yang menggunakan beras ketan Beras Ketan 
seperti, lopis, lemper, jadah manten, lalampa, dan lain-lain. 


Ragi instan banyak ditemui dipasaran, 
3 ragi digunakan sebagai pengembang 
roti. Sebelum digunakan sebaiknya 
RAGI INSTAN perhatikan kadar kadaluarsa pada 
kemasan. Tutup rapat sisa ragi yang 
sudah tidak terpakai lalu simpan 
dalam lemari es. 
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4 


SANTAN 


Untuk membuat santan yang kental gunakan 
kelapa yang tua, dan segar. Keruk kulit arinya, 
agar santan yang dihasilkan putih bersih. 
Sebaiknya rebus dahulu santan yang akan 
digunakan agar kue lebih tahan lama. 


Rebus santan sambil terus diaduk agar tidak 
pecah. Jika terlanjur pecah, jangan panik. Segera 
matikan api, aduk terus santan yang pecah tadi 
hingga butiran yang menggumpal larut dan 
tercampur kembali. Cara lain agar santan lebih 


5 


KELAPA PARUT 


Kelapa Parut 
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TEPUNG SAGU 


Gunakan tepung sagu dengan kualitas baik, 
dan tidak bau apek. Ayak dahulu sebelum 


digunakan. 


Ia 
Santan Instan 


awet dengan cara seduh kelapa parut yang akan dibuat santan dengan air mendidih, setelah 
hangat kuku remas-remas sambil disaring. 


Sekarang sudah banyak dijual santan instan. Santan instan ini juga dapat digunakan dapat 
pembuatan kue tradisional, sesuaikan kekentalannya dengan melihat dikemasannya. 


Kelapa parut umumnya digunakan untuk isi atau enten pada kue bugis, 
atau kue dadar. Ada juga yang digunakan sebagai taburan pada kue 
klepon, cenil atau ongol-ongol. Atau dibuat serundeng kelapa. 


Gunakan kelapa setengah tua, kupas kulit arinya, agar kelapa parut 
tampak putih dan bersih lalu diparut kasar.Untuk taburan seperti 
pada klepon, sebaiknya kelapa dikukus terlebih dahulu dengan 
manambahkan potongan daun pandan dan garam, supaya tahan 
lama dan lebih harum aromanya. 


Untuk membuat enten, masak kelapa parut dengan menambahkan 
gula pasir atau irisan gula merah dan daun pandan, tuangkan 
sedikit air, agar gula larut dan meresap ke dalam kelapa parut. 
Gunakan gula merah yang berwarna cokelat tua, supaya warnanya 
lebih menarik. 


Pada pembuatan serundeng kelapa, tumis bumbu halus sampai 
matang, kemudian tambahkan kelapa parut, kecilkan api lalu masak 
terus sambil diaduk hingga kelapa renyah dan bumbu meresap. 


Tepung Sagu 
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7 


UMBI-UMBIAN 


Umbi-umbian digunakan sebagai bahan utama seperti 
singkong, talas atau ubi. Misalnya pada pembuatan 
talam, combro atau biji salak. Untuk ubi dan singkong, 
gunakan yang tidak terlalu tua karena banyak seratnya. 
Perhatikan semua sisi ubi, pilih yang mulus dan tidak 


dimakan serangga karena akan mempengaruhi rasa dan 
aroma kue. 


Ubi-Ubian 


G 


GULA MERAH 


Pemakaian gula merah dalam kue tradisonal dapat digunakan didalam adonan, di dalam isi 

atau di dalam saus. Gula merah umumnya banyak mengandung kotoran seperti sisa potongan 
kelapa, atau bunga kelapa. Nah, agar kue tampak cantik dan lezat, ada beberapa hal yang perlu 
dilakukan, seperti: 


Untuk isi kelepon, misalnya iris halus gula merah 
terlebih dahulu, sisihkan, kotoran, setelah itu gula 
merah siap digunakan. 


Untuk digunakan dalam adonan atau saus: Setelah 

diiris halus, rebus gula merah dengan air sesuai 

takaran hingga larut lalu saring. Sisihkan kotorannya. 
Setelah dingin sirop gula merah dapat digunakan untuk 
mengadon kue. Gula Merah 


9 Untuk kue yang menggunakan adonan puff pastry siap pakai, ada 


PUFF PASIRY 


beberapa hal yang perlu diperhatikan: 

Keluarkan adonan dari freezer, diamkan sampai meleleh. 

2. Giling adonan puff pastry, tujuannya agar rata dan mudah 
dibentuk atau dipotong-potong. 

3. Gunakan pisau tajam untuk memotong adonan, supaya 
lapisan puff pastrynya tidak rusak. 

4. Oles kuning telur di atas adonan puff pastry, usahakan tidak 
menetes kebagian sisinya. Hal ini dapat menyebabkan 
lapisan pastry tertutup telur dan adonan tidak dapat 
merekah sempurna. 


La 


5. Loyang yang digunakan untuk memanggang puff pastry tidak 
perlu dioles margarin. 

Puff siap pakai 6. Panaskan oven 20-25 menit sebelum digunakan agar panas 

merata, sehingga puff pastry dapat mengembang sempurnya. 
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10 


TELUR 


Telur pada pembuatan roti dimasukkan besamaan dengan air 
es. Fungsinya untuk membuat roti empuk, lebih lembut, dan 
rasanya lebih lezat. Oleskan permukaan roti sesaat sebelum 
dipanggang dalam oven dengan kuning telur agar penampilan Telur 
roti kuning kecokelatan dan mengkilap. 


Fungsi telur pada pembuatan cake adalah untuk membuat cake mengembang yaitu dengan cara 
dikocok hingga kental. Fungsi telur dalam pembuatan cake sangat vital semakin banyak telur 
cake semakin kaya rasa dan semakin lezat. 


11 


BAKING POWDER 
DAN SODA KUE 


Baking powder dan soda kue digunakan untuk membantu kue 
mengembang atau merekah saat dipanggang, dikukus, atau 
digoreng. Sebaiknya digunakan tidak terlalu banyak karena 
akan merusak tekstur dan rasa kue. 


Baking Powder Sodi Kus Tutup rapat wadah baking powder atau soda kue, supaya tidak 
keras sehingga tidak dapat digunakan lagi. 


12 an 
TEPUNG ROTI A 


Tepung roti terbuat dari roti tawar yang dipanaskan/di oven 
hingga kering lalu di haluskan. tepung roti berguna untuk 
melapisi bagian luar kue atau roti sehingga akan lebih renyah. 
Tepung roti juga bisa dimasukkan ke dalam adonan untuk membuatnya Tep, Roti 

lebih padat. tepung roti biasanya digunakan untuk risoles, kroket. Tepung roti biasa juga disebut 
tepung panir atau panco (dalam bahasa jepang). Ada beberapa jenis tepung roti yaitu halus dan 
kasar, dan tersedia tiga warna yaitu putih, kecoklatan, dan kuning orange. 


Nias 


KACANG MERAH 


Ada dua jenis kacang merah yang dijual di pasar, yang pertama 
dalam bentuk kering. Kacang ini harus di rendam terlebih 
dahulu sekitar 2 jam sebelum diolah. Keunggulan dari kacang 


merah kering adalah warna yang lebih cantik sehingga membuat — 


tampilan kue lebih menarik. Kacang Merah 


Bentuk kacang merah kedua adalah dalam kaleng. Kacang merah seperti ini lebih praktis karena 
langsung dapat digunakan. Namun, warna pada kacang terlihat pucat dan kurang menarik. 
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N N A (AN 


peng Bika Ambon 


BAHAN BIANG: 1 sdm ragi instan : 35 gr tepung terigu protein sedang - 50 gr gula pasir - 80 ml air 
BAHAN: 10 kuning telur - 325 gr gula pasir - 250 gr tepung sagu kualitas baik - 100 gr tepung 
maizena : 375 ml santan dari 1 btr kelapa, rebus dengan 2 Ibr daun pandan dan 3 Ibr daunjeruk - 
240 mlair kelapa - 2 sdt garam - Pewarna kuning telur secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
1. Biang: Aduk bahan biang hingga rata. Diamkan ditempat hangat selama 30 menit hingga 
mengembang. 


2. Adonan: Kocok telur dan gula pasir hingga kental. Masukkan biang, tepung sagu, dan tepung 
maizena. Uleni sambil dibanting-banting hingga adonan terasa ringan selama 20 menit. 

3. Tuangkan santan dan air kelapa, aduk rata. Masukkan garam dan pewarna kuning, aduk rata 
lalu saring. Diamkan adonan selama 3 jam. 

4. Oles cetakan kecil diameter 5 cm dengan minyak goreng. Panaskan di atas pasir lalu tuang 
adonan sampai terdengan suara mendesis. Panggang sampai terbentuk gelembung- 
gelembung. 

5. Matangkan bagian atasnya di dalam oven menggunakan api atas hingga kecokelatan dengan 
pintu oven sedikit terbuka. Angkat dan keluarkan dari cetakan. 


PERHITUNGAN HARGA JUAL 


BIAYA TIDAK TETAP 

NO NAMA BAHAN HARGA 
1, Ragi instan Rp 2.300,00 
2. Tepung terigu Rp 1.000,00 
2. Gula pasir Rp 5.250,00 
Pn Telur Rp 11.000,00 
5. Tepung sagu Rp 2.500,00 
6. Tepung maizena Rp 1.000,00 
yi Kelapa Rp 5.000,00 
8. Daun pandan Rp 200,00 
9. Daun jeruk Rp 100,00 
10 Garam RP 100,00 
11. Pewarna kuning telur Rp 100,00 


Total Biaya Tidak Tetap Rp 28.550,00 


BIAYA TETAP 
Penyusutan Alat Rp 300,00 
Listrik Rp 1.000,00 
Gaji Karyawan per hari Rp 2.000,00 
Bahan Bakar Rp 1.000,00 
Keterangan: Total Biaya Tetap Rp 4.300,00 
Hasil 220 Keuntungan - Modal kue per buah x Keuntungan 
Modal Kotor - Biaya Tidak Tetap # Biaya Tetap yang Diinginkan (Misal 50x) 
- Rp 28.550,00 # Rp 4.300,00 - Rp1.642,50 x 504 
- Rp 32.850,00 - Rp 821,25 
Modal /porsi - Modal Kotor : Hasil Jadi Harga Jual  - Modal kueperbuah # Keuntungan 
- Rp32.850,00 : 20 - Rp1.642,50 t Rp 821,25 
- Rp 1.642,50 - Rp 2.463,75 
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Sosis Solo 


BAHAN: Minyak secukupnya, untuk menggoreng 

BAHAN KULIT: 3 btr telur, kocok lepas - 125 gr tepung terigu prorein sedang - 350 ml air 

“ 15 sdt garam « Minyak secukupnya, untuk menggoreng 

BAHAN ISI: 2 sdm minyak, untuk menumis : 1 siung bawang putih, cincang - 3 butir bawang 
merah, cincang : 100 grayam rebus, cincang - 100 gr wortel, rebus, potong kotak kecil - 200 ml 
santan kental - 1 btrtelur, kocok lepas - v5 sdt garam - 2 sdt gula pasir - 1 sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 

1. Kulit: Aduk bahan kulit hingga rata. Panaskan wajan antilengket diameter 18 cm lalu buat 
dadar tipis-tipis. Lakukan sampai adonan habis. 

2. Isi: Tumis bawang putih dan bawang merah sampai harum. Tambahkan ayam rebus cincang 
dan wortel, aduk rata. Campurkan santan, telur, garam, gula, dan merica, tuang ke dalam 
adonan, masak sambil diaduk hingga mengering. Angkat dan dinginkan. 

3. Ambil selembar dadar, sendokkan isi lalu gulung. Celupkan ke telur lalu goreng dalam minyak 
panas sedang sampai kecokelatan. Angkat dan tiriskan. 


PERHITUNGAN HARGA JUAL 
BIAYA TIDAK TETAP 
NO NAMA BAHAN HARGA 
Ti, Minyak Rp 6.000,00 
2. Telur Rp 4.000,00 
3. Tepung terigu Rp 2.000,00 
4. Garam Rp 100,00 
5. Bawang putih Rp 100,00 
6. Bawang merah Rp 300,00 
7. Ayam rebus Rp 5.000,00 
8. Wortel Rp 1.000,00 
9. Kelapa Rp 3.500,00 
10 Merica bubuk RP 200,00 
11. Gula pasir Rp 200,00 
Total Biaya Tidak Tetap Rp 22.400,00 
BIAYA TETAP 
Penyusutan Alat Rp 300,00 
Listrik Rp 1.000,00 
Gaji Karyawan per hari Rp 2.000,00 
Bahan Bakar Rp 1.000,00 
Total Biaya Tetap Rp 4.300,00 
Keterangan: 
Hasil las Keuntungan - Modal Kue perbuah x Keuntungan 
Modal Kotor - Biaya Tidak Tetap # Biaya Tetap yang Diinginkan (Misal 5056) 
- Rp22.400,00 # Rp 4.300,00 - Rp2.225,00 x 50x 
- Rp 26.700,00 - Rp 1.112,50 
Modal /porsi - Modal Kotor : Hasil Jadi Harga Jual - Modal Kueperbuah # Keuntungan 
- Rp26.700,00 : 12 - Rp2225,00 # Rp 1.112,50 
- Rp 2.225,00 - Rp 3.337,50 
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PAN Lemper 


BAHAN: 1 L beras ketan kualitas baik - 370 ml santan kental - 1 sdt garam « 2 Ibr daun pandan 

“1 btg serai, memarkan - 3 Ibr daun jeruk 

ISI: 250 gr dada ayam fillet rebus, suwir-suwir « 3 Ibr daun jeruk - 1 btg serai, memarkan :- 300 ml 
santan kental - 1 sdm gula pasir - 1 sdt tepung terigu - 2 sdm minyak, untuk menumis 

BUMBU YANG DIHALUSKAN: 7 butir bawang merah - 5 siung bawang putih - 1 sdt kaldu bubuk 
instan rasa ayam - V2 sdt garam - 1 sdm ketumbar - 4x sdt jintan : 5 btr kemiri 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Tumis bumbu halus, daun jeruk, dan serai hingga harum. Masukkan ayam, aduk rata. Tuang santan, 

gula pasir, dan tepung terigu, aduk dan masak hingga matang serta mengering. Angkat dan dingin. 

2. Didihkan santan bersama garam, daun pandan, serai, dan daun jeruk. Angkat. 

3. Kukus ketan selama 15 menit, angkat. Campurkan dengan santan mendidih, aduk hingga 
santan meresap. Kukus kembali hingga matang. Angkat. 

4. Selagi panas, ratakan ketan sambil ditekan dan dipadatkan dalam wadah yang dialasi daun 


pisang setebalan 2 cm. Ratakan adonan isi dipermukaan, tumpuk dengan sisa ketan. Tekan- 
tekan agar padat. Dinginkan, potong-potong. 
5. Bungkus dengan daun pisang. Sajikan. 


PERHITUNGAN HARGA JUAL 


BIAYA TIDAK TETAP 

NO NAMA BAHAN HARGA 
1. Beras ketan Rp 12.000,00 
2 Kelapa Rp 5.000,00 
3: Garam Rp 200,00 
4. Daun pandan Rp 100,00 
5. Serai Rp 200,00 
6. Daun jeruk Rp 200,00 
7. Dada ayam fillet Rp 12.000,00 
8. Gula pasir Rp 200,00 
9. Tepung terigu Rp 100,00 
10. Minyak Rp 200,00 
Ta Bawang merah Rp 700,00 
12. Bawang putih Rp 500,00 
13. Kaldu bubuk Rp 100,00 
14. Ketumbar Rp 100,00 
15. Jintan Rp 100,00 
16. Kemiri Rp 500,00 


Total Biaya Tidak Tetap Rp 32.200,00 


Keterangan: 
BIAYA TETAP 
Hasil - 15 
Penyusutan Alat Rp 300,00 
Modal Kotor - Biaya Tidak Tetap # Biaya Tetap Tua 
- Rp 32.200,00 « Rp 4.300,00 Listrik Rp 1.000,00 
- Rp 36.500,00 Gaji Karyawan per hari Rp 2.000,00 
Modal /porsi - Modal Kotor : Hasil Jadi Bahan Bakar Rp 1.000,00 
- Rp 36.500,00 : 1 2 
0 Re - Ha 5 3 Total Biaya Tetap Rp 4.300,00 
- . 2 ———w- 
Keuntungan - Modal kue per buah x Keuntungan 
yang Diinginkan (Misal 50x) Harga Jual - Modal kue perbuah # Keuntungan 
: Rp 2.433,33 x 501 : Rp2.433,33 # Rp 1.216,67 
- Rp1.216,67 - Rp 3.650,00 
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PAKET 2 


Kroket Kentang 
Lapis Sagu 
Bolu Tape 
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pen Kroket Kentang 


BAHAN PELAPIS: 200 gr tepung panir - 2 btr telur, kocok lepas : Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

BAHAN: 750 gr kentang, cuci bersih, kukus haluskan : 2 sdm margarin - 1 btr telur, kocok lepas 
“ 5 sdt merica bubuk - 1 sdm susu bubuk - 12 sdt garam 

BAHAN ISI: 2 sdm minyak, untuk menumis - 2 siung bawang putih, cincang halus - 4 butir 
bawang merah, cincang halus - 1 btg daun bawang, iris halus - 100 gr ayam rebus, cincang 

“ 100 gr wortel, potong kotak kecil, rebus - 75 gr buncis, iris halus, rebus : 14 sdt garam 

“15 sdt merica bubuk - Wx sdt pala bubuk 


CARA MEMBUAT: 

1. Kulit: Kukus kentang sampai matang, panas-panas haluskan lalu tambahkan bahan lainnya. Aduk 
rata. Sisihkan. 

2. Isi: Tumis bawang merah dan bawang putih sampai harum. Tambahkan daun bawang dan daging 
ayam sambil diaduk rata. Tambahkan wortel dan buncis, aduk rata. Bumbui garam, merica, dan 
pala. Masak sambil diaduk hingga matang. Angkat dan biarkan dingin. 

3. Ambil dua sendok makan adonan kentang, pipihkan lalu tambahkan bahan isi. Gulung sambil 
diratakan hingga terbalut rata. Bentuk bulat lonjong. 

4. Celup adonan ke dalam telur lalu gulingkan di tepung panir sambil ditekan-tekan agar menempel. 
Diamkan 10 menit dalam lemari es. 

5. Goreng kroket dalam minyak panas hingga kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan. 


PERHITUNGAN HARGA JUAL 


BIAYA TIDAK TETAP 
NO NAMA BAHAN HARGA 
1. Tepung panir Rp 1.500,00 
2. Telur Rp 3.000,00 
3. Minyak goreng Rp 5.000,00 
4. Kentang Rp 7.500,00 
5. Margarin Rp 200,00 
6. Merica bubuk Rp 200,00 
7 Susu Bubuk Rp 300,00 
8. Garam Rp 200,00 
9. Bawang putih Rp 200,00 
10. Bawang merah Rp 400,00 
11. Daun bawang Rp 200,00 
12. Ayam Rp 3.500,00 
13. Wortel Rp 700,00 
14. Buncis Rp 1.000,00 
15. Pala bubuk Rp 500,00 
Total Biaya Tidak Tetap Rp 24.400,00 
Keterangan: BIAYA TETAP 
Hasil ad Penyusutan Alat Rp 300,00 
Modal Kotor gi Heal laa Ae ea an Listrik Rp Ti d00.00 
- Rp 28.700,00 Gaji Karyawan per hari Rp 2.000,00 
Modal /porsi - Modal Kotor : Hasil Jadi Bahan Bakar Rp 1.000,00 
- “sa Na 5 28 Total Biaya Tetap Rp 4.300,00 
Keuntungan - Modal kue per buah x Keuntungan 
yang Diinginkan (Misal 5086) Harga Jual - Modal kue perbuah # Keuntungan 
- Rp 2.870,00 x 50x - Rp2.870,00 # Rp1.435,00 
- Rp1.435,00 - Rp 4.305,00 
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Lapis Sagu aa 


BAHAN: 1.850 ml santan dari 3 btr kelapa - 4Ibr daun pandan - 1 kg tepung sagu kualitas baik 
: 1kggula pasir - Y» sdt garam - Pewarna merah cabai dan hijau secukupnya 


CARA MEMBUAT: 

1. Rebus santan, dan daun pandan sambil diaduk hingga mendidih. Tambahkan gula, aduk 
hingga larut. Angkat dan biarkan hangat. 

2. Aduk tepung sagu, tambahkan garam, dan santan hangat, aduk rata lalu saring sambil terus 
diaduk. 

3. Ambil 300 gr adonan dibiarkan berwana putih, 300 ml ditambah pewarna hijau. sisanya 
ditambah pewarna merah. 

4. Panaskan loyang oval diameter € cm, olesi minyak goreng. Tuang adonan putih, tipis- tipis, 
kukus sampai matang. Lakukan melapis adonan putih sebanyak 3 lapis, kukus matang. 

5. Lapisi dengan adonan hijau tipis- tipis kukus sampai matang. Lakukan melapis adonan hijau 
hingga 3 lapis. 

6. Terakhir tuang adonan merah, lakukan hal yang sama seperti adonan putih dan hijau, kukus 
sampai matang. Angkat lalu dinginkan. Setelah dingin, keluarkan dari loyang. 


PERHITUNGAN HARGA JUAL 

BIAYA TIDAK TETAP 

NO NAMA BAHAN HARGA 
1. Kelapa Rp 15.000,00 
2 Daun pandan Rp 200,00 
3 Tepung sagu Rp 10.000,00 
h Gula pasir Rp 14.000,00 
5 Garam Rp 200,00 
6 Pewarna Rp 100,00 


Total Biaya Tidak Tetap Rp 39.500,00 


BIAYA TETAP 
Penyusutan Alat Rp 300,00 
Listrik Rp 1.000,00 | 
| 
Gaji Karyawan per hari Rp 2.000,00 
Bahan Bakar Rp 1.000,00 
Total Biaya Tetap Rp 4.300,00 
Keterangan: 
Hasil : 36 Keuntungan - Modal Kue per buah x Keuntungan 
Modal Kotor - Biaya Tidak Tetap # Biaya Tetap yang Diinginkan (Misal 5056) 
- Rp 39.500,00 # Rp 4.300,00 - Rp 1.216,67 x 504 
- Rp 43.800,00 - Rp 608,33 
Modal /porsi - Modal Kotor : Hasil Jadi Harga Jual - Modal Kueperbuah # Keuntungan 
- Rp43.800,00 : 36 - Rp1.216,67 # Rp 608,33 
- Rp 1.216,67 - Rp 1.825,00s 
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pe NA Bolu Tape 


BAHAN: 
5 btrtelur - 130 gr gula pasir - 300 grtape singkong, haluskan - 150 grtepung terigu - 150 ml 
santan kental - 50 gr margarin, lelehkan - 50 gr kenari cincang, untuk taburan 


CARA MEMBUAT: 

1 Aduk tape singkong dan santan, sisihkan. 

2. Kocok telur dan gula pasir hingga mengembang, Tambahkan tepung terigu sambil diayak dan diaduk 
rata. 

3. Masukkan campuran tape dan santan sambil diaduk rata lalu tambahkan margarin leleh, aduk rata. 

4. Tuang adonan ke dalam cetakan kecil-kecil, taburkan kenari cincang. Panggang kue dalam oven 
bersuhu 180 derajat celsius selama 25 menit hingga matang. Angkat dan keluarkan dari loyang. 


PERHITUNGAN HARGA JUAL 

BIAYA TIDAK TETAP 

NO NAMA BAHAN HARGA 

1 Telur Rp 6.000,00 

2. Gula pasir Rp 2.000,00 

3. Tape singkong Rp 3.000,00 

4. Tepung terigu Rp 1.500,00 

5. Kelapa Rp 5.000,00 

6. Margarin Rp 3.000,00 
Kenari Rp 5.000,00 


Total Biaya Tidak Tetap Rp 25.500,00 


BIAYA TETAP 
Penyusutan Alat Rp 300,00 
Listrik Rp 1.000,00 
Gaji Karyawan per hari Rp 2.000,00 
Bahan Bakar Rp 1.000,00 
Total Biaya Tetap Rp 4.300,00 
Keterangan: 
Hasil 5.1 Keuntungan - Modal kue per buah x Keuntungan 
Modal Kotor - Biaya Tidak Tetap - Biaya Tetap yang Diinginkan (Misal 5056) 
- Rp 25.500,00 # Rp 4.300,00 - Rp 2.128,57 x 504 
- Rp 29.800,00 - Rp 1.064,29 
Modal /porsi - Modal Kotor : Hasil Jadi Harga Jual - Modalkueperbuah # Keuntungan 
- Rp29.800,00 : 14 - Rp2.128,57 # 1.064,29 
: Rp 2.433,33 - Rp 3.192,86 
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PAKET 3 
Pastel 
Nagasari 
Kue Cubit Kornet 


YNNSS 
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pe 4$| Pastel 


BAHAN: Tepung terigu secukupnya, untuk taburan - Minyak secukupnya, untuk menggoreng 
KULIT: 300 gr tepung terigu protein sedang - 1btrtelur - 1sdt garam - 50 gr margarin, cairkan 
- 50 mlair 

ISI: 3 sdm minyak, untuk menumis : 5 siung bawang putih, cincang : 4 butir bawang merah, 
iris halus - 100 gr daging ayam cincang - 150 gr wortel, potong dadu kecil - 50 gr suun yang 
sudah direndam, potong-potong - 2 btg daun bawang, iris halus - 1 sdm irisan seledri - 1sdt 
kaldu bubuk instan rasa daging sapi : 12 sdt garam - 1 sdt merica bubuk - 1 sdm gula pasir 

: 50ml air - 3 butir telur rebus, kupas, potong-potong 


CARA MEMBUAT: 

1. Kulit: Campur tepung terigu, telur, garam, dan margarin menjadi satu. Remas-remas dengan tangan sambil 
dituangi air sedikit demi sedikit hingga menjadi adonan yang kalis. Diamkan adonan selama 15 menit. 

2. Giling adonan di atas meja yang telah ditaburi dengan sedikit tepung terigu dengan ketebalan 3 
mm. Cetak bundar berdiameter 7 cm. Sisihkan 

3. Isi: Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang merah hingga harum. Masukkan daging 
ayam, aduk hingga berubah warna. Tambahkan wortel, suun, daun bawang, dan seledri, aduk 
hingga layu. Tambahkan kaldu bubuk, garam, merica, gula pasir, dan air. Masak hingga bumbu 
meresap dan matang. Angkat dan dinginkan. 

4. Ambil selembar kulit, beri 1 sdm adonan isi dan sepotong telur rebus. Lipat menjadi dua hingga 
berbentuk setengah lingkaran. Tekan pinggiran dengan jari sambil dipilin lalu tekan hingga 
membentuk tektur renda. 


' . PERHITUNGAN HARGA JUAL 
5. Goreng dengan minyak panas sedang hingga matang 


dan berwarna kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan. Penta Ion TEtAP 
NO NAMA BAHAN HARGA 
Li 5— v  . —— Ts Tepung terigu Rp 3.000,00 
aa , 2. Minyak goreng Rp 5.000,00 
3. Telur Rp 4.000,00 
4. Garam Rp 100,00 
5. Margarin Rp 400,00 
6. Bawang merah Rp 400,00 
7 Bawang putih Rp 500,00 
8. Daging ayam Rp 5.000,00 
9. Wortel Rp 1.000,00 
10. Suun Rp 500,00 
11. Daun bawang Rp 200,00 
12. Seledri Rp 250,00 
13. Kaldu bubuk Rp 100,00 
14. Merica bubuk Rp 100,00 
15. Gula pasir Rp 100,00 
Total Biaya Tidak Tetap Rp 20.750,00 
Keterangan: 
Hasil 5 15 
Modal Kotor - Biaya Tidak Tetap # Biaya Tetap BIAYA TER 
- Rp 20.750,00 « Rp 4.300,00 Penyusutan Alat Rp 300,00 
- Rp 25.050,00 Listrik Rp 1.000,00 
Modal /porsi - Modal Kotor : Hasil Jadi Gaji Karyawan per hari Rp 2:000,00 
- Rp25.050,00 : 15 Bahan Bakar Rp 1.000,00 
- Rp 1.670,00 Total Biaya Tetap Rp 4.300,00 
Keuntungan - Modal kue perbuah x Keuntungan 
yang Diinginkan (Misal 5016) Harga Jual - Modal kue per buah # Keuntungan 
: Rp1.670,00 x 50x : Rp1.670,00 t Rp 835,00 
- Rp 835,00 - Rp 2.505,00 
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